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ABSTRAK 
Nur Hikmawati (I111 13 080), Pengaruh Penambahan Sari Nenas (Ananas 
sativus) Terhadap Nilai pH dan Overrun Es Krim. Dibawah Bimbingan 
RATMAWATI MALAKA dan ENDAH MURPI NINGRUM.  
 
Es Krim merupakan produk olahan susu dengan penambahan perasa atau pemanis 
dan disajikan dalam bentuk semi beku. Sari nenas (Ananas sativus) adalah sari 
yang diperoleh dari perasan buah nanas memiliki ciri khas dengan aroma yang 
sangat harum. Sari nenas (Ananas sativus) memiliki kandungan lemak, asam sitrat 
dan asam malat. Penambahan persentase sari nenas pada es krim memberikan 
nilai pada nilai pH. Selain itu, dengan adanya kandungan lemak mampu berperan 
dalam mengikat air, mempengaruhi penangkapan udara sehingga berpengaruh 
pada overrun es krim. Penambahan persentase sari nenas berbeda pada es krim 
dapat mempengaruhi nilai pH dan overrun es krim. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh penambahan sari nenas (Ananas sativus) dengan konsentrasi 
berbeda terhadap nilai pH dan overrun es krim. Parameter yang diukur dalam 
penelitian ini adalah nilai pH dan overrun. Rancangan yang digunakan adalah 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan (0%, 10%, 
20%, 30% dan 40%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
persentase sari nenas pada es krim menurunkan nilai pH tetapi tetap pada kisaran 
pH optimum es krim berkisar 6.56-6.11 dan meningkatkan overrun. Penambahan 
40% dalam pembuatan es krim sari nenas menghasilkan kualitas es krim yang 
baik.  
 
 
Kata kunci : Es Krim, Sari Nenas, Nilai pH, Overrun   
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ABSTRACT 
Nur Hikmawati (I111 13 080) Effect of Addition Pineapple juice (Ananas 
sativus) on pH value and Overrun Ice Cream. Under the Guidance 
RATMAWATI MALAKA and ENDAH MURPI NINGRUM. 
 
Ice cream is a dairy product with the addition of flavorings or sweeteners and is 
presented in the form of semi-frozen. Pineapple juice (Ananas sativus) is an 
extract obtained from pineapple fruit juice has a characteristic with a very fragrant 
aroma. Pineapple juice (Ananas sativus) has a fat content, citric acid and malic 
acid. Addition percentage pineapple juice on ice cream gives a value on the pH 
value. In addition, the presence of fat content could play a role in binding water, 
affecting the air catching and therefore contributes to overrun ice cream. The 
addition of different percentages of pineapple juice on ice cream can affect the pH 
value and overrun ice cream. The purpose of this study was to know the effect of 
adding the juice of pineapple (Ananas sativus) with different concentrations of the 
pH value and overrun ice cream. The parameters measured in this study is the pH 
value and overrun. The design used was completely randomized design (CRD) 
with 5 treatments and 3 repetitions (0%, 10%, 20%, 30% and 40%). The results 
showed that the addition of the percentage of pineapple juice on ice cream 
decrease the pH value but remains in the range of optimum pH range from 6:56 to 
6:11 of ice cream and increasing overrun. Addition of 40% in the manufacture of 
ice cream pineapple juice produces a good quality ice cream. 
 
 
Keywords: Ice cream, Pineapple juice, pH value, Overrun 
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